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Di Indonesia, beberapa sirup diproduksi dengan bahan dasar buah segar. Rosella 
merupakan salah satu produk pangan yang potensial, bernutrisi dan tersedia dalam 
jumlah banyak. Hasil produksi rosella yang biasanya dikonsumsi adalah teh, selai, sirup, 
dan manisan. Rosella memiliki nilai kesehatan yang dapat dikembangkan dalam industri 
pangan. Oleh karena itu, sirup dengan bahan baku kelopak bunga rosella sangat 
potensial untuk dikembangkan. Umur simpan bergantung pada jenis makanan, proses 
pengolahan, pengemasan, dan kondisi penyimpanan. Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk melakukan evaluasi pengaruh lama pemasakan (10, 15, dan 20 menit) dan suhu 
penyimpanan (suhu ruang dan suhu refrigerasi) terhadap umur simpan dan sifat 
fisikokimia sirup dengan bahan baku kelopak bunga rosella. Evaluasi umur simpan yang 
dilakukan adalah analisa mikrobiologi (TPC kapang) pada sirup rosella dan analisa 
penurunan mutu sirup rosella (evaluasi fisikokimia) selama penyimpanan (selama 5 
minggu). Evaluasi fisikokimia sirup yang dilakukan meliputi pengukuran viskositas, 
tingkat keasaman (pH), pengukuran kadar gula dan tingkat aktivitas antioksidan. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa sirup yang disimpan pada suhu refrigerasi lebih dapat 
menghambat kerusakan sirup dibanding sirup yang disimpan pada suhu ruang. Lama 
pemasakan dan suhu penyimpanan memberikan pengaruh terhadap umur simpan dan 
sifat fisikokima sirup. Penentuan umur simpan sirup didasarkan pada hasil TPC kapang 
dengan standar SNI sirup (1,6990 log CFU/ml). Umur simpan sirup baik suhu ruang 
maupun suhu refrigerasi dengan lama pemasakan 10 menit adalah antara 1 hingga 2 
minggu, sedangkan sirup lama pemasakan 15 menit adalah antara 3 hingga 4 minggu, 








In Indonesia, syrup is produced with fresh fruit as basic materials. Roselle is one 
potential food materials that are nutritious and available in large quantities. The 
products are usually consumed as roselle tea, jam, syrup, and candied fruit. Roselle has 
a health value that can be developed in the food industry. Therefore, syrup with roselle 
as basic materials are very potential to be developed. The shelf life is depends on type 
of food, processing, packing, and the storage conditions. The purpose of this research 
was to evaluate the effect of cooking time (10, 15, and 20 minutes) and storage 
temperature (room temperature and refrigeration temperature) of the shelf life and the 
physicochemical characteristic of the roselle syrup. Shelf life in this research is 
determined by the analysis of microbiology (mold TPC) in syrup and analysis of roselle 
syrup reduction in quality (physicochemical evaluation) during storage (5 weeks). 
Syrup physicochemical evaluation conducted on the measurement of viscosity, acidity 
(pH), the measurement of sugar content and antioxidant activity levels. The results 
shows that the syrup is stored at refrigeration temperature may inhibit deterioration 
better than syrup stored at room temperature. Cooking time and storage temperature 
affect shelf life and physicochemical characteristic of syrup. Determination of shelf life 
based on TPC of mold with SNI is 1,6990 log CFU / ml. Shelf life of syrup at room 
temperature and refrigeration temperature with a cooking time of 10 minutes is  
between 1 until 2 weeks, while syrup cooked in 15 minutes has longer shelf life between 
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